Wildschweinbraten mit Pflaumensofle

Zutaten (6 Personen)
» 3 Zwiebel(n)

» 1 Bd. Suppengriin

» 1,2kg Wildschweinriicken
» Salz & Pfeffer

» 2EL Thymian

» 10 Salbeiblatt (-blatter)
» 400ml Wildfond

» 3 Wacholderbeeren

» 2EL Ol

» 600g Sauerkraut

» 6 Apfel/Apfel

» 2EL Butter/Margarine
» 125ml Weilwein

» 200g Backpflaumen

» 2EL Zucker (braun)

» 125ml Armagnac

» 1TL ger. Ingwer

» 2EL Starke

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
16-20€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 21.07.2003

Fleisch-Gerichte » Wild » Wildschwein

Zubereitung
1. Ofen auf 220°C vorheizen. Zwei Zwiebeln abziehen,
Suppengriin putzen, waschen, alles zerkleinern. In die geotlte
Fettpfanne geben, im Ofen 25min braten. 200ml Wasser
angiel3en.

2. Fleisch abbrausen, waagerecht halbieren, wirzen. Halfte
mit Krautern belegen, andere Halfte darauf legen. Mit Garn in
Form binden. Auf dem Gemluse bei 175°C ca. 40min braten.
Nach 10min Fond zufligen.

3. Ubrige Zwiebel pellen, wirfeln, mit Wachholder im Ol
andinsten. Sauerkraut dazugeben, wirzen, 30min dinsten.

4. Apfel waschen, aushéhlen, 1EL Butter darin verteilen und
im Wein ca. 10min garen. Pflaumen in 1EL Butter andunsten.
Zucker, Armagnac, Ingwer zufligen, ca. 5min kécheln.

5. Braten warm halten. Fond sieben. Starke anrtihren, Sof3e
damit binden. Pflaumen dazugeben, wirzen. Ausgehohltes

Apfelinneres unters Kraut ziehen, in die Apfel fiillen. Fleisch
aufschneiden. Alles evtl. mit Kroketten servieren.

Néahrwerte: 490kcal/E439g/F11g/KH41g pro Portion

Rezept-Nr: 506
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